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57© Resumen:
Formulación de un pienso para el control del perfil de áci-
dos grasos de la carne de cerdo.
En la formulación participan cebada (45-55%), maíz (12-
18%), trigo blanco (3-8%), harina de soja al 44% (10-
18%), altramuz dulce (8-12%), carbonato cálcico (0,3%),
fosfato bicálcico (2,02%), cloruro sódico (0,3%), DL-me-
tionina (0,77%), L-lisina (0,368%), aceite de soja (2-4%),
porcimix 2F cerdo de cría (0,4%) y acetato de a-tocoferol
(100-300 mg/kg.). Con este pienso se alimentan los cer-
dos durante un periodo de hasta cuatro meses previo al
sacrificio, obteniéndose una sustancial mejora en el perfil
de los ácidos grasos, es decir en la relación ácidos grasos
poliinsaturados/saturados, para proteger al organismo del
consumidor frente al colesterol LDL y en general frente a
las enfermedades cardiovasculares.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.E
S
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DESCRIPCION
Formulacion de un pienso para el control del perl de acidos grasos de la carne de cerdo.
Objeto de la invencion
La presente invencion se reere a una nueva formulacion para el pienso de alimentacion de ganado
porcino, formulacion especialmente concebida para el control del perl de los acidos grasos que participan
en la carne de los celos alimentados con dicho pienso.
As pues, el objeto de la invencion es el control de la composicion en acidos grasos de los lpidos de la
carne del ganado porcino, mediante la formulacion de un pienso que es administrado a los cerdos en las
ultimas semanas/meses, previos al sacricio de los mismos.
Esta formulacion supone una mejora en el perl lipdico que se plasma, fundamentalmente, en un
aumento sustancial del porcentaje de acidos grasos poliinsaturados en el conjunto de la grasa. Ademas,
la cantidad de grasa intramuscular se mantiene en unos niveles bajos, comprendidos ente el 2 y el 3 por
ciento.
As pues, las ventajas principales de la formulacion que la invencion propone, en relacion con los
acidos grasos en la fraccion lipdica, consisten en una mayor proporcion de acidos grasos poliinsaturados
en relacion a los saturados.
Dado que, segun los estudios medicos las relaciones altas de acidos grasos poliinsaturados/saturados
protegen mas al organismo frente al colesterol LDL y, en general frente a las enfermedades cardiovascu-
lares, la invencion tiene una gran aplicabilidad industrial en el sector porcino, dadas las altas cifras de
consumo de carne de cerdo en el mundo occidental y la influencia que tiene la composicion de acidos
grasos de los lpidos de dicha carne, especialmente a efectos de salud cardiovascular de los consumidores.
Antecedentes de la invencion
Los continuos avances cientcos y tecnologicos conseguidos en la industria agroalimentaria han tenido
como contrapartida una notable disminucion de la calidad de los alimentos producidos debido a la preco-
cidad de la produccion ganadera, el tipo de piensos empleados para el crecimiento y engorde animal as
como a la busqueda generalizada de procesos cada vez mas rapidos de fabricacion industrial. Todos estos
actores han incidido en un cierto deterioro de la calidad as como en una perdida gradual de conanza
por parte de los consumidores especialmente en cuanto se reere a la grasa de la carne y su incidencia
en la salud. De sobra es conocida la sensibilizacion de los consumidores hacia las enfermedades cardio-
vasculares y las evidencias que las relacionan con la alimentacion y, entre ellas, las grasas de la carne.
As pues, resulta esencial conseguir alcanzar y mantener un mejor nivel de calidad y de composicion de
los lpidos que resulte no solo atractivo para el consumidor sino, ademas, benecioso para su salud. Por
este motivo, se considera de primordial interes la mejora en la formulacion de los piensos, como la aqu
descrita objeto de esta patente, al objeto de mejorar el perl lipdico, es decir, la proporcion de acidos
grasos poliinsaturados en relacion a los demas.
Existen dos grandes grupos de lpidos en la carne:
1) Los lpidos neutros constituidos mayoritariamente por trigliceridos y localizados en la grasa sub-
cutanea tanto en el tejido adiposo dorsal como en el interior del musculo como grasa inltrada
y
2) Los lpidos polares, principalmente fosfolpidos localizados en la parte muscular (o magro) de la
carne. Ambos grupos de lpidos estan estericados con distintos acidos grasos saturados, monoin-
saturados y poliinsaturados. La composicion en dichos acidos grasos depende tanto de la sntesis
endogena como de la deposicion directa. Precisamente por esta ultima va es por donde se consigue
acumular determinados acidos grasos en la grasa del animal mediante la dieta (Brooks, \Fatty acid
composition of pork lipids as aected by basal diet, fat source and fat level" J. Animal Science 33,
1971, 1224-1231). Se han hecho diverso estudios sobre alimentacion de cerdos y posterior chequeo
del perl de acidos grasos para vericar la alteracion en la composicion en acidos grasos. En todos
ellos se han empleado distintas formulaciones que tienen como principal componente harinas de
soja (Lesczynski, Pikul, Easter, McKeith, McLaren, Novakofski, Bechtel y, Jewell \Characteriza-
tion o lipid in loin and bacon from nishing pigs fedfull-fat soybeans or tallow" J. Animal Science
70, 1992, 2175-2181), o mezcla con maz (larick, tumer, sochoenherr, Coey y Pilkington \Volatile
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compound content andfatty acid composition of pork as influenced by linoleic acid content of the
diet" J. Animal Science 70, 1992, 1397-1403), aceite de girasol alto-oleico (Rhee, Davidson, Knabe,
Cross, Ziprin y Rhee \Eect of dietary high-oleic sunglower oil on pork carcass traits an fatty acid
proles of raw tissues Meat Science 24, 1988, 249-260; Miller, Shackelford, Hyden y Reagan \Deter-
mination of the alteration in fatty acid proles, sensory characteristics and carcass traits of swine
fed alevated levels of monoinsaturated fats in the diet" J. Animal Science 68, 1990, 1624-1631) o
de canola (Busboom, Rule, Colin, Heald y Mazhar \Growth, carcass characteristics and lipid com-
position of adipose tissue and muscle of pigs fed canola" J. Animal Science 69, 1991, 1101-1108).
Tambien se han hecho trabajos para la incorporacion de antioxidantes como la vitamina E y as
evitar la oxidacion de las grasas (Hoving-Bolink, Eikelenboom, van Diepen, Jongbloed y Houben
\Eect of vitamin E supplementation on pork quality" Meat Science 49, 1998, 205-212; Pfalzgraf,
Frigg y Steinhart \a-tocopherol contents and lipid oxidation in pork muscle and adipose tissue during
storage" J. Agricultural and Food Chemistry 43, 1995, 1339-1342; Houben, Eikelenboom y Hoving-
Bolink \Eect of dietary supplementation with vitamin E on colour stability and lipid oxidation in
packeged, minced pork" Meat Science 48, 1998, 265-273; Zanardi, Novelli, Nanni, Ghiretti, Delbono,
Dazzi, Madarena y Chizzolini \Oxidative stability and dietary treatment with vitamin E, oleic acid
and copper oresh and cogedpork chops" Meat Science 49, 1998, 309-320).
Descripcion de la invencion
La formulacion que la invencion propone constituye un notable avance tecnologico en este campo en
orden a mejorar sustancialmente el perl de los acidos grasos, es decir en orden a mejorar la relacion
acidos grasos poliinsaturados/saturados, paralelamente a la incorporacion adicional de vitamina E que
protege el aumento de los acidos grasos poliinsaturados, manteniendo su integridad frente a los procesos
oxidativos.
Especialmente en la nueva formulacion participan como componentes la cebada, el maz, el trigo
blanco, la harina de soja, el altramuz dulce, el carbonato calcico, el fosfato bicalcico, el cloruro sodico, la
DL-metionina, la L-lisina, el aceite de soja, el porcimix 2F para cerdos de cra y el acetato de -tocoferol.
De forma mas concreta los citados componentes participan en la formula en los siguientes porcentajes:
- Cebada : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 45-55%
- Maz : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 12-18%
- Trigo blanco : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 3-8 %
- Harina de soja al 44 % : : : : : : : : : : : : : : 10-18%
- Altramuz dulce : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 8-12 %
- Carbonato calcico : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,3 %
- Fosfato bicalcico : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 2,02%
- Cloruro sodico : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,3 %
- DL-metionina : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,077%
- L-lisina : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,368%
- Aceite de soja : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 2,4 %
- Porcimix 2F cerdo de cra : : : : : : : : : : 0,4 %
- -tocoferol (vitamina E) : : : : : : : : : : : 100-300 mg./kg.
Utilizando un pienso con la formulacion descrita, y alimentando a los cerdos durante un perodo de
tiempo de hasta cuatro meses, previo a sacricio, los resultados obtenidos se pueden controlar mediante
la obtencion de extractos, por medios fsicos, de cualquier pieza de carne o grasa subcutanea, y posterior
cuanticacion de los acidos grasos mediante cromatografa de gases.
Realizacion preferente de la invencion
En base a la formulacion de la invencion se han realizado ensayos, uno de los cuales se corresponde
con el ejemplo siguiente:
Partiendo de una camada de cerdos Large Whitex Landrace, dicha camada fue alimentada con un
pienso de la siguiente formulacion:
- 45 % de cebada.
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- 17 % de maz.
- 8 % de trigo.
- 15 % de harina de soja.
- 8 % de altramuz.
- 2,5 % de aceite de soja.
- 1,8 % de fosfato bicalcico.
- 0,25% de carbonato calcico.
- 0,3 % de sal.
- 0,05% de L-metionina.
- 0,27% de L-lisina.
- 0,4 % de porcimix.
Se alimentaron los cerdos con este pienso de engorde hasta que alcanzaron 100 Kg de peso en vivo.
Una vez sacricados, la carne del cerdo fue despiezada (a 24 horas post-morten), y se tomo muestra
del musculo longissimus dorsi para el analisis de la grasa intramuscular y el tejido subcutaneo adjunto
(grasa visible).
Una vez picados ambos tejidos y extrada la grasa, se realizo un analisis por los acidos grasos por
cromatografa de gases con detector de ionizacion de llama.
Los resultados, expresados como porcentaje de la cantidad total de acidos grasos, se muestran en la
siguiente tabla:
Acido Graso (%) Grasa intramuscular Grasa Tej. Subcutaneo
14:0 1,8 1,4
16:0 25,7 23,8
18:0 11,4 11,7
Saturados (S) 38,9 36,9
16:1 3,2 1,7
18:1 36,8 31,6
20:1 0,45 0,45
Monoinsaturados (M) 40,45 33,75
4
B2
ES 2 187 378 A1
5
10
15
20
25
30
35
40
45
50
55
60
(Continuacion)
Acido Graso (%) Grasa intramuscular Grasa Tej. Subcutaneo
18:2 16,6 25,4
18:3 1,07 2,64
20:2 0,45 0,78
20:3 0,31 0,10
20:4 1,83 0,19
20:5 0,20 0,02
22:4 0,19 0,07
22:6 0,18 0,03
Poliinsaturados (P) 20,83 29,22
Ratio M/S 1,04 0,91
Ratio P/S 0,54 0,79
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REIVINDICACIONES
1. Formulacion de un pienso para el control del perl de acidos grasos de la carne de cerdo, caracte-
rizada porque en la misma participan como componente fundamentales cebada, maz, trigo, harina de
soja, altramuz, carbonato calcico, fosfato bicalcico, cloruro sodico, DL-metionina, L-lisina, aceite de soja,
porcimix 2F cerda de cra y acetato de -tocoferol (vitamina E).
2. Formulacion de un pienso para el control del perl de acidos grasos de la carne de cerdo, segun
reivindicacion 1a, caracterizada porque los citados componentes participan en la misma en las siguientes
proporciones:
- Cebada : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 45-55 %
- Maz : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 12-18 %
- Trigo blanco : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 3-8 %
- Harina de soja al 44 % : : : : : : : : : : : : : : 10-18 %
- Altramuz dulce : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 8-12 %
- Carbonato calcico : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,3 %
- Fosfato bicalcico : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 2,02%
- Cloruro sodico : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,3 %
- DL-metionina : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,077%
- L-lisina : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 0,368%
- Aceite de soja : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 2,4 %
- Porcimix 2F cerdo de cra : : : : : : : : : : 0,4 %
- -tocoferol (vitamina E) : : : : : : : : : : : 100-300 mg./kg.
de manera que la carne de cerdo obtenida tiene una composicion en acidos grasos poliinsaturados
superior al 20 % del total de acidos grasos.
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